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ABSTRAK 
Singkong merupakan produksi hasil pertanian pangan ke dua 
terbesar setelah padi dengan total produksi mencapai kurang lebih 20 juta 
ton per tahun. Singkong merupakan komoditi yang mudah rusak dan tidak 
dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama. Untuk mengurangi resiko 
kerusakan tersebut, singkong dapat diolah menjadi makanan lain yang 
memiliki masa penyimpanan yang sangat panjang, salah satunya adalah 
tepung tapioca.  
Salah satu cara untuk mengolah singkong menjadi tepung tapioca 
adalah dengan melalui proses pengeringan terhadap endapan singkong 
parut menggunakan mesin flash dryer. Cara kerja dari mesin flash dryer 
adalah bahan basah yang akan dikeringkan dimasukkan melalui inlet 
(feeder), kemudian dibawa menuju hammer mill dengan menggunakan 
screw conveyor. Di dalam hammer mill  bahan basah akan diberikan kalor 
yang berasal dari air heater, sehingga terjadi perpindahan kalor dan massa. 
Selanjutnya, udara panas dan butiran produk akhir bergerak menuju 
cyclone.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas hasil 
pengeringan dengan parameter massa tepung akhir, temperature tepung 
akhir, waktu tinggal, kadar air dan efisiensi pengeringan. Pengeringan 
dilakukan dengan variasi volume flow rate dan jumlah cyclone. Variasi 
volume flow rate yaitu 0,0554 𝑚3 𝑠⁄  ; 0,1221 𝑚3 𝑠⁄  ; 0,1933 𝑚3 𝑠⁄ ;  0,2656 
𝑚3 𝑠⁄  dan jumlah cyclone yang digunakan adalah single cyclone dan double 
cyclone. Temperatur udara panas selalu konstan, yaitu 120℃. Hasil 
pengeringan bernilai optimum ketika penggunaan double cyclone dengan 
volume flow rate 0,0554 𝑚3 𝑠⁄ , dengan hasil yang didapatkan adalah waktu 
tinggal yaitu 7,75 detik, temperature tepung setelah pengeringan yaitu 41℃, 
massa tepung akhir yaitu 1,65 kg dengan kadar air 13,131% yang 
menghasilkan efisiensi pengeringan sebesar 6,0207%. 
 
Kata Kunci : flash dryer, double cyclone, debit aliran udara, kualitas 
hasil pengeringan, efisiensi pengeringan  
xii  
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ABSTRACT 
Cassava is second biggest agricultural product after paddy with more or 
less two million ton annual total production number. Cassava is fragile 
damage commodity and couldn’t be storaged for long time. To reduce those 
damaging risks, cassava can be processed into other product so that it could 
be storage for a long time, such as tapioca flour 
One of many ways to process cassava into tapioca flour is through 
drying process  on grated cassava startch use machine flash dryer. The flas 
dryer machine works by entering wet material that would be dried into inlet 
(feeder), and then brought into the hammer mill using screw conveyor. 
Then, heat given to the wet product from the air heater, so a heat and mass 
transfer process occurred. Hot air and the drying product then brought to 
the cyclone after the process. 
This research is aimed to determine the drying product quality using the 
parameter of flour final mass, temperature of final flour, residence time, 
moisture rate, and drying efficiency. The volume flow rate variations used 
were 0,0554 𝑚3 𝑠⁄  ; 0,1221 𝑚3 𝑠⁄  ; 0,1933 𝑚3 𝑠⁄ ;  0,2656 𝑚3 𝑠⁄  by using 
single cyclone and double cyclone.  
The optimum drying result obtained when using double cyclone with 
volume of cold fluid flow rate was 0,0554 𝑚3 𝑠⁄  with the results obtained are 
residence time is 7,75 sekon, temperature of final flour is 41℃, mass of final 
flour is 1,65 kg, moisture content is 13,131% and drying efficiency is 
6,0207%. 
 
Keywords : flash dryer, double cyclone, volume flow rate, drying products 
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𝑀𝑐 = Kadar Air (%) 
𝜌 = Massa Jenis (kg/L) 
𝑚  = Massa (kg) 
𝑉 = Volume (L) 
𝑄 = Perpindahan Kalor (J) 
?̇?ℎ = Kalor yang dihasilkan heater (J/s) 
?̇?𝑐 = Kalor fluida dingin 
?̇?𝑎𝑖𝑟 = Kalor uap air (J/s) 
?̇?𝑝  = Kalor penguapan tepung  (J/s) 
𝐶𝑝 = Kalor jenis (J/Kg.K) 
∆𝑇 = Perpindahan temperature fluida (K atau ℃) 
?̇? = Volume Flow Rate (m3/s) 
?̇? = Laju Aliran Massa (kg/s) 
A = Luas permukaan penampang (m2) 
𝑣 = Kecapatan aliran udara (m/s) 
𝑇 = Temperatur  
ℎ𝑓𝑔 = Entalpi penguapan air (J/kg) 
𝑡 = Waktu tinggal (s) 
𝐶𝑝 = Kalor Jenis tepung (J/Kg℃) 
𝜂 =  Efisiensi pengeringan (%) 
 
